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BRIOS HAMURU

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi
250 gr (2 su bardag) un

15 gr maya

1 tath kasidi tuz

2 tath kasigi toz seker

2 yumurta

2-3 corba kasigi sut

dstd igin:

1 yumurta (hafif ¢irpilmig)

Tereyadi, mermer yada tahta bir zemine yayilmis yagl kagidin Ustiine koyup, merdane ile bastirarak
yumusatiniz. Sonra, avug i¢lerinizle bastirarak iyice yumusayana kadar yayiniz ve bigakla toplayarak, bir tabagda
koyunuz.

Tahta yada mermer zemini temizleyip kuruladiktan sonra, unu dékindz. 1/4'Gn0 ayirp kalan unun ortasinda bir
¢ukur yaparak icine mayayi ufalayiniz; mayayi eritmeye yetecek kadar sicak suyu ekleyiniz. Parmaklarinizla
yogurarak, yumusak bir hamur yapiniz. Hamuru top halinde toparlayip, GstinG bigakla 1 cm derinliginde bir
¢arpl isareti biciminde kesiniz.

Mayali hamur topagini iginde 1lik su olan bir kaseye koyunuz. (Suyun sicak olmamasina dikkat ediniz, ¢linkU
sicak su mayay! 6ldUrebilir), Kaseyi 8 dakika, maya hamuru kabartip hacmi 2 kat artana kadar bekletiniz. Mayali
hamuru elinizle alip bir havluyla kurulayiniz ve hamurunuz heniiz hazir olmamigsa bir kaseyi ters gevirerek
Ustlne kapayiniz.

Kalan unu, tuzu ve sekeri eleyip, ortasinda bir gukur yaparak ¢ukura yumurta ve sitl bogaltiniz. TUman(Q
karistinp yogurunuz (hamurun yapiskan bir hale gelmesi icin biraz daha sut ekleyebilirsiniz).

Tahtanin Gstiindeki hamuru kaldirip tekrar tahtaya vurarak 10 dakika, esnek, zor yapisir hale gelene kadar
yogurunuz.

Her defasinda 2'ser ¢orba kagiJi alarak, tereyagini yavas yavas hamura yedirip, iyice yogurunuz. (Tereyaginin
timU karistiktan sonra hamur partiksiz ve ¢ok az yapisir bir hale gelmis olmalidir.)

Bir kenara biraktiginiz mayal hamur tabagini elinizle alip, hamura karigtiriniz. Bu islemden sonra, hamurunuz
kati bir kremaya benzeyecektir.

Hamuru bigak yardimiyla tahtadan siyirip ellerinizle bir topak haline getiriniz ve hafif unlanmig, temiz, blyuk bir
kaseye yerlestiriniz. (Kase hamurun 2 kat blyUimesine elverigli olmalidir.) Ustlni bir bezle 6rtip kaseyi sicak bir
yerde (26°C - 27°C) 3 saat bekletiniz. (3 saat sonra hamur 2 kat biyUyecektir.) Sonra bir aliminyum k&gida
sarip, bir gece yada 4 saat buzdolabinda bekletiniz. (Isterseniz hamuru hi¢ sicak yerde bekletmeden dogrudan
buzdolabina koyup, en az 12 saat bekletebilirsiniz.)

Kaseyi buzdolabindan aliniz. Hamurunuz artik kolayca sekillenebilecek kivama gelmigtir.

Not: Brioglarin yapilmasi bildigimiz ekmeklerin yapiimalindan ¢ok daha karigiktir ve énceleri cok dikkat ister.
Ama elde edilen sonug, en gu¢ bedenen kisileri bile hognut edecektir.
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